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ลงฯลาเป็นเมิ'องกี่มิความทลากทลายกางเชื้อชาติ ฝาล[นา และวัฒนธรรม อันเนื่องมา 
จากลกานเกางภูมิฝาลดรฯองลงฯลากี่ตั้งอยู่บนคาบลมกรกี่ฯนาบด้วยอ่าว!กย และกะเดลาบลงฯลา 
ปากอ่าวอังมิภูเฯาช่วยกำอังคล่นลมเทมาะแกํการจอดเรือ ลงฯลาจีงเป็นเมิองกำการค้าระดับ 
นานาชาติมาตั้งแด่ลมัยอยุธยา มิชาวด่างชาติกัญจร และแวะเวียนกันมาอย่าง!ม 1 ฯาดลาย ไม 1 ว่าจะ 
เปีนชาวดะวันดก ชาวจีน ชาวมลลิม ด้วยความกี่เป็นเมิองก 1 ากี่เจริญรงเรืองมายาวนาน นอกจาก 
จะแวะเวียนมากำการค้าแล้ว ก็ยังมิผู้คนทลากวัฒนธรรมเล้ามาอากัยอักด้วย 

ลงฯลาเป็นกี่อยู่อาด้ยฯองกล่มคน 3 เชื้อชาติ คอ ใกย จีน และมลลิม ชื้งอาด้ยอยู่กี่ 
แท่งนี้มาเป็นเวลานานแล้ว ลิ่งกี่ดามมาก็คอ ลงฯลากลายเป็นแทล่งรวมฯองอาทารกี่ทลากทลาย 
อาทารอร่อยแกบกกชนิดมิใท่เล่อกในเมิองเล็กๆ แท่งนี้ ชาวบานกั้ง 3 กล่ม มิวัฒนธรรมการ 
กินอาทารกี่เป็นเอกล่กษณเฉ'ผาะกอุ่มฯองดัวเองจากการติดต่อกัมผันธกัน ใม 1 ว่าจะเป็นกาง 
ด้านการค้าฯาย การแต่งงานกันระทว่างคนด่างกล่ม ล่งผลใท่คนกั้ง 3 กล่มนี้มิการแลกเปลี่ยน 
และผลมผลานวัฒนธรรมกางด้านอาทารกัน มิการดัดแปลง คิดด้นทาเกคนิคการปรงอาทาร 
ใท่เทมาะลมกับรลชาติกี่กกปากคนในนี่เนกี่ จนเกิดดำวับอาทารใทมัๆ ชื้นมา เช่น ฯนมใบกะใล่อ 
ฯอง!กยกี่นำมารวมเล้ากับอัะจ่างฯองจีน!ค้อย่างลงดํว กลายเป็นด้มใล่!ล่กี่เราลามารกทากาน 
ใด้ในเมิองลงฯลา ทริออาทารเป็นยา เช่น ฯนมป้าจีกี่จะนิยมวับประกานทล่งทายปวย เใชราะเชื้อว่า 
จะกำใท่ผู้ป้วยมิอาการด้ และนี่)นดัวเร็วชื้น ฯนมทวักกี่นิยมวับประกานยามบ่ายในช่วงทนำฝน 
เผื่อเผิ่มความอบอุ่นใท้แกร่างกาย เป็นด้น 



























ฯนมป้าจี 

XIาตท0ทา ?01710เา ไ 

'ไ]นมป้าจีนั้นหลายคนอาจลงลัยว่า ป้าจีม้ความหมายว่า 
อย่างใร จริงๆ แลัวคำว่าจี หริอจี , ริ)งก็คํอการทำอาหาร 
ใหลกโดยใร้นั้ามันน้อยๆ โดย 1 ไ]นมป้าจีนั้นนิยมริบประทาน 
คเก็บกาแฟในดอนเร้า หริอจะริบประทานเป็น , ๆ/ อง 1 ว่าง 
ในดอนบ่ายก็ใด' โดยป้าจีนั้นมีริ!อคล้ายลับ ๆ /นมป้า แด่จริงๆ แ\ 
แป้ง'จะใริ)ลดรเดียวลับ ๆ /นมลูกโดน เฟยงแด่ผลมให้เหลวกว่า 
และใม่ใลใ')]ในล่วนผล ม') เองแป้ง โดยใล่ใว่ในนั้ามนที่เช็ดกระท 
ก่อนเทแป้งลงไป เ{ปี , อใมให้แป้งดิดกระทะ เมื่อแป้งลกแล้วจึง 
โรยใลัที่เป็นมะนเร้าว')เดคล 1 กเกล้อ จากนั้นจึงม้วน 
ลามารถทาริบประทานใดดลอดทั้งปี 




ร้านม๊ะล้อม ที่มักฯะมีคนแวะเวียนมาชื้อฯนมดลอดกั้งเร้า 









ล[มัยก่อนเชื้อกันว่า 
คนกี่เปี)'ง'หายบัวยเมื่อ 
รับประกานานมบัาจี 
แล้วจะรัล้กดิาน 


โดยปีจๆบันมัาายอยู่ไมก็'เล้า และร้านก็'คนนิยมไปชื้อนั้นก็คึ'อร้านาองมัะล้อม 
าายอยู่บริเวณชมชนบ้านบนในคอนเล้า อีกล[องร้านาายก็'กนนคนเดินล[งาลาแค่แรก 
และคลาดประมงล[งาลาในคอนเย็น 



เอกลักษณ์านมปีาจีาองร้านม๊ะลัอม อีอกำด้วยเด 1 าล่าน ทำใท้มี'กลิ่นที'หอม น่ารับประทาน 






ในย่านเมีองเก่าลง')เลาจะมี')เาย 
อยู่ 2 ร้าน ในช่วงเร้าจะเป็น 
ร้านปีาแดง บริเวณร้านนํ้าชา 
'หัวภนนนางงาม ในร้วงเย็นจะมีฯาย 
'กี่ร้านน้องกัปตัน บนภนนฟ้ใ 7 ลุง 


ร้าวมีนแกงไก่ ทริอนาร้ดาแม ภาษามลายู 
ปาตานี ทริอนาร้ดาน้งในภาษามลายูกลาง (1\เ95เ 
091า91า9 แปลว่าร้าวน เอ ตัา) นิยามเป็นภาษาใภย 
ว่าร้าวมีนแกงไก่ อาหารชาวมลลิมปืกษไตั 

นิยมร้บประทานกันในตอนเร้า ไร้ร้าวเจ้า 
หงตัวยนํ้ากะทิ ร้บประทานนเร้อมแกงไก่ 
มีเครื่องเคียง เช่น ปลาแทงทอด กังแทง 
ทริอไร้ตัม อาจใร้แกงปลาโอแทนแกงไก่ 


ร้าวมีนแกงไก่ 






















โดยร้านกี่ฯายไก่ปังเครื่อง 
ในปีจๆบันมีอยู่เนิเยงเจ้าเดียว ก็คือ 
ไก่ปีงเครื่อง หรือ ไถย่างกรงเครื่องฯองปีาเจี๊ยบ 
ชิ่งปีาเจี๊ยบฯายมาเป็นรุ่นกี่ 4 แล้ว 
โดยไก่ปังเครื่องจะย่างกับเดาถ่านกั้งหมด 
นิยมชิ่อไปกานกับโรดี หรือจ้าวเหนียว 
กี่ดั้งฯองร้านปีาเจี๊ยบนั้นฯะดั้งอยู่บนถนนไ!]'กคง 
ตรงหัวถนนนางงาม 


ไก่ปีงเครื่อง คล้ายกับไถก่อแคะ 
แด่จะแหังถว่าไถก่อแคะ โดยคนคิดค้นเป็นชาวมลล้ม 
มีเรื่องเก่าอยู่ว่า มีชาวมุล[คิมฯายไก่อยู่ในดคาด 
แล้ววันหนึ่ง , )เายไก่ไม่หมด เคยมาคิดว่าจะแปรรูป 
โดยใจ้เครื่องห้อง ชิ่งเป็นเครื่อง , แเะโล้ V องจีนมาใก่ 
แคะมีถระเกียม หัวหอม แคะมะ'แเร้าวคั่วเป็นเครื่อง 
ก็ปราถฏว่าฯายดี แคะเป็นกี่นิยมกัน 
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เด้าคั่ว 

50ท0แงกิเอ ท 00๙0 รอ เอ(ว่ 

เต้าคั่วเป็นอาทาๆประเภทอาทาๆว่าง 
ที่นิยมรับประทานในตอนเที่ยง ทรอจะ 
เรียกอีกจิ้อว่า แ เปรี้ยวท 1 วาน ,1 
เป็นอาทารที่มีส่วนผล[ม')เองผัก 
เต้าที่ทอด เนี้อทมส่วนทัวทั้งทัว เส่นทมี่ 
และใส่เป็ดต้มรวมกัน แล้วราดด้วย 
นํ้าจิ้มรกเปรี้ยวทวาน ในแต่ละท้องกินจะ 
มีส่วนผกมที่แตกต่างกัน แต่ที่เทมีอนกัน 
ก็.คั่อนาจิ้มที่จะมีรกเปรี้ยวทวาน 



























ร้านกี่มี , 4อเสียงในย่านเม'องเก่าลงวค'า นั่นคอ 
ร้านวองป้าจวบ 4งวายมาเป็นเวลานานแล้ว 
ลูดรเต้าคั่ววองป้าจวบนั้น จะเป็นล[ดรดำรับวองดนเอง 
แด่ก่อนป้าจวบจะวายเต้าคั่วบนรกเว็นบริเวณถนน 
นครนอก นครใน แคะนางงาม ในป้จๆบนป้าจวบวาย 
กี่รัานนี้กี่เดียว และใต้วายก่วยเดียวเดิมด้วย 
กั้งในเต้าคั่วแคะก่วยเดียวจะมีล่วนผลมหลักกี่เป็น 
เอกลักษณวองร้านก็คอ นํ้าดาคโดนด แคะนั่วล้ม'โดนด 
กี่จะใลคง!ปกั้งในเต้าคั่ว แคะก่วยเดียว 


คนนิยมกานลันเผราะ 
เต้าคั่วก่อว่าเป็นอาหารเดิอลวกาผ 
เ๚ราะมีลารอาหารครบกั้ง 5 
หมู่ในจานเดียว 



ในอนาคดป้าจวบกล่าวว่า 
ว่มคิดจะ , วยายร้านเดิมแล่1 
เนเราะปิจจบันก็เดริยมวองกี่จะ 
วายในแด่คะว่นใม'ค่อยจะบัน” 
เผราะฉะนั้นใครกี่ลนใจอยาก 
คองชิมเต้าคั่วป้าจวบ ก็ต้อง 
วางแผนเริ'องเวคาบันใ?Iดี 
เใปราะเต้าคั่ว 1 จะหมดเร็วมากๆ 










ร้าวล[ตู ชาลาเปายักษ์ 

@ เกียดป่ง 


ร้าวลดูเป็นอาหารประเภกคาว 
มีรลชาติมัน เค็ม กลมกล่อม 
ลามารกทารับประกานใดติดอดกั้งปี 
โดยจะรับประกานกับร้าวลวยร้อนๆ 
เป็นอาหารเช่า ทรัอเกี่ยงดามความ 
ชอบ า /องแดละคน อาจจะใช่เนื้อไก่ 
หรัอเนื้อชนิดล่นมาดนค็ได้ 


ร้าวลดูนื้นเกิดจากการผลมผลานวัฒนธรรมด้านอาหารจาก 4 ชนชาติ ได้แก่ 
อังกฤษ อินโดนิเช่ย จีน และไกยอย่างกลมกล่น เนื้องจาก “โกอัก” ชิ่งเป็นด้นดำรับ 
บาวลดนั้น เคยเป็นย่อครัวบนเรัอฝรั่งในช่วงลมัยลงครามโลกครั้งกี่ 2 ได้ล่ายกอด 
ลูดรลดูให้แก่ “โกยาว” ชิ่งเป็นเจ้าฯองร้านเกิยดย่งร่นกี่ 1 โดยปีจจมันคอร่นกี่ 4 









ปีจจปัน ร้านสตูเกียดาช่งใต้รับการปรับปรุงสูตร 
จากสูตรสตูแบบอังกฤษฟูการใช่วัตกดีบที'หาใต้ใน'ฬนที' 
เนีเอไหมรสชาติฯองสตูที'กกปากสูกคาคนที'องกิน 
เช่น ใช่กะทีแกนเนย หร้อการใช่เครองเกฝบางชนิด 
จากประเกคเป็นโดนิเชีย เป็นต้น 

ลูกต้าสามารกรับประกานร้าวสตูหมู 
ทร้อไก่ ฟูอับนํ้าจิ้มรสเด็ด')เองกางร้าน ชิ่งกำให้ 
เกิดความอร่อยอย่างดงต้ว นอกเทนิอจากร้าวสตู 
รสเด็ด ชาลาเปาสูตรโบราณ หรือชาลาเปายักษ์ 
ฯองกางร้านก็มีชิ่อเสียงใม่แใช่อัน 



ชาลาเปามีฯนาดใหญ่เก่า(ช่ามอ 
ชิ่งเป็นอาหารฯนชิ่อฯองกางร้านอีกอย่างหนิ่ง 
ชาลาเปาลูกใหญ่นี้ กางร้านเล่าว่า 
แ กางร้านเสียดา!เงนี้นต้องการให้คนที'มาชีอ 
ชาลาเปาสามารกกานชาลาเปาเป็นอาหารมอ 
ทนิ่งใต้เลย เช่น มอเช่ากานอย่างเดียวอิ่มเลย ,, 


ชาลาเปาอักใช่')เองกางร้านเสียดา!เง 
มีกั้งใสหมูอับ ใอักั่วดำ และใสอังฯยา มี 
3 ฯนาด คอ เล็ก กลาง และใหญ่ 






ร้านฯนม'หวักปีาเล็ก ดลาดเร้าวันอาทิดย์เมืองกงฯลา 


ๆ/ XXม')^ๆร้า 

10191 70 171 พ อ! ( 


ฯนมทวัก เป็นกี่อ')เนมกี่เรียกดามอุปกรณ์กี่ช่วยในการท่อไล้ คอ ทัน)ผี 
กี่งภาษาปีกษ!ด' เรียกว่า “ทวัก” ปีจจบันนั้นเป็น' ไ /นมกี่หารับประกานใดยาก 


แปีง')เนม‘หวักนั้นเป็นแปีงว่าวเจา 
ผกมนั้าใท่เทดวนเอประมาณ 
เทใฟท 1 วัก แล้วใกใล้ 
กี่ง!}ระกอบไปด้วย กุ้ง กี่วงอก 
กุ้ยช่าย นั้าล้มกายชู นั้าดาล 
เกลอ น)ริก!ทย และกระเทียม 
จากนั้นเทแปีงปีดว่างบนอีกชั้น 
เอาจวัก!ปทอดในนั้ามันร้อนๆ 
ใท่ท่วมนั้งทวัก เมอแปีงกกฯนมจะ 
ทลดออกจากจวัก!ด้ง่าย 
กินคูกี่ , บVโาจิ้ม 









ๆ /นมหวักนั้นเดิมเป็น 
อา , หารว่าง นิยมรับประาาาน 
ตอนบ่าย และในบ่วงฤดูฝน 
[{ปี 1 อให้ความอบอ่นแกร่างกาย 
ปิจๆบันนิยมรับประกานใน 
ตอน[บ่า หร่อตอนบ่าย 



โดยปีจๆบันมีฯายอยู่ 3 [จ้า คือ เจ้าแรกคือร้านปีาเล็กกี่ตลาด[บ่าวันอากิตย 
โดยรัานจะอยู่ตรงกันจ้ามกับโรง[ร่ยนกวดวิๆรา[ลิคืคณิต [เละอีกค[อง[จ้ากี่หลาดล[อง[ล 
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ผ0ะ6 : ทคาดลองเด ณ ถนนนดรนอก เวลา 17.00 - 22.00 น. ๆกวนอาทิดย , ที่2 รองเดอน 






ค้างคาว Xเา ฮ/า9 /๙ 130 อยูในประเภกอาหารคาว 
เป็น')เองว่างชนิดทนึ่ง ค้างคาวเป็น')เองว่างที , เคยไค้รับ 
ความนิยมอย่างมาก นิยมกานในช่วงน่าย ดอนรอนๆ 
เ๚งกำเกร็จใหม่ๆ ในกมัยก่อนจะนิยมรับน่ระกาน 
ดอนทน้าฝน ปีจๆบันใน เมัองกง')เลามีร้านเปิด')เาย 
อย่ไม่กี่เ'จ้า 



ปิจๆบันมีอย่เค้ากี่ไค้รับความนิยม 
มาก ค้อ ร้าน 1 )เองปี , าอุบด นึ่ง 1 )เายอยู'กี่ 
กวนเค้าแก่บริเวณ'ทน้าปีมนามัน รเาอII 
นึ่งจะเริ่มฯายดอนบ่ายกามโมงเย็นเป็นค้นไป 
และอีกกี่ทนึ่งกี่ปีาอุบลจะไป')เายค้อ 
กี่ดลาดกองเล 











ผ01:6 : ทคาดค-องเด 
ดคาดนัดบนถนนคาย 
วัฒนธรรม 
กุกวันอาทิดป้กี่2 
ฯองเดือน เวคา 17.00 
- 22.00 น. 

บนถนนนดรนอก 
ย่านเมี''องเก่าคงๆ/คา 


ค้างดาวนั้นจะมีแปีงทิ'นวดให้เร้ากัน 
กับกะทิ ใก่เกลอเล็กน้อย จากนั้นน้ากังใปค้มกก 
แห้วน้ามากับ ผัดกับกระเทิยมกับ ใยริกไทย 
กะทิ รากผักชี นั้าดาล แะลเกลอจนแห้ง 
แห้วน้าไปห้อเป็นไกัแปีง ห้อให้เป็นรปทรง 
กามเทลี่ยมเทมอนปีกค้างดาว 
จากนั้นน้ามาทอดในนั้ามนร้อนๆ ทากกินร้อนๆ 
จะกรอบนอกนมใน 














สัมใฟใล้ 

! กิจ้ก้วิ 5อเ ฐอเ 


ต้มใสัไส้จัดเป็นของว่าง ไม่ใช่ขนม 
นิยมจับประทานในดอนบ่าย 
สันนิษฐานว่าน่าจะเกิดจากการนำ 
ขนมท้องกิน คือต้มใบ'ต้อ มารวมสับ 
ขนมของชาวจีน คือ บ๊ะจ่าง 
เนื่องจาก'สันที่เมีองเก่าสงขลา 
เป็นย่านชุมชนทำมาค้าขาย และ 
ถิ่นที่อย่ของคนไทยเสัอสายจีน 








โดยลักษณะจะเป็นการผัดว้าวเหนียว 
ลับกะทิ แคะเกลอ ไล่จะประกอบด้วย 
เนื้อหมู ผัดลับเกลอ นื้าดาล วีอิ๊วดำ 
และกระเกียม ท่อไล่ใบฟ้อ 
โดยจะใล่ว้าวเหนียวรองลงไปก่อน 
แลัวจึงไล่ไล่ลงไป ดามด้วยไว้แดงเค็ม 
ปีดลับว้างบนด้วยว้าวเหนียวลักชั้นหนื้ง 
และกำให้เป็นรูปลามเหลี่ยม 
เมื่อท่อเลร็จค็มูกใบฟ้อให้แน่น 

โดยในปีจจบันมีวายอย่หลายร้าน 
ลี่กนนนางงาม โดยร้านลี่วึ้นชั้อในย่านนื้ 
กอ ร้านแม่ฉวี 




ในภา'แเนี้จะเป็นด้มใล่ไล่ไล่หมู 
ฯองร้านแม่ฉวี 



ฯอา!อบคุณ 



ผคี.ดร. ไปรใ'กย คีริลาอิดกิจ 
ผคี. อรภัย ลัดยล'ณ'หลกล 
ร้าน')เนมป้าจี มัะล้อม 
ร้านร้าวมันแกงใก' ป้าแดง 
ร้านใก่ย่างาารงเครื่อง ป้าเจี๊ยบ 
ร้านเด้าคั่ว ป้าจวบ 
ร้านเคียดนเง (โกยาว) ร้าวลด 
ร้านป้าเล็ก ฯนมหวก 
ร้านป้าอุบล ๆ /นมด้างคาว 
ร้านแม่ฉวี 

โรงลีแดง ทับ โทั ทิ้น และภาคีคนร้กเมืองลง')เลาลมาคม 

คณะผู้จัดท่าาเอาเอบคณกกท่านกี่มืล่วนเกี่ยวร้องด้งกี่กล่าวมาแล้ว 
ร้างด้น และชาวป้านในสันกี่'กุกๆ ท่านกี่ได้แนะ'นำ และใทัร้อมูลกี่เป็นป้ระโยชน 
จนสันงานนี้เลร็จลมบูรณ์ 










จัดทำโดย : แลงดาว แก้วทอง, นิภาธร นเะลริ และลันดิลฯ ชัยจักร 
นิลิดชันป็กี่ 4 ลๆฯาวิชาจังคมนิกษา คณะนิกษานิาลดร์ มทาวิาายาจัยาากษิณ 







